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「山形県立米沢栄養大学・県立病院栄養管理部門連携協議会」
による管理栄養士養成施設の学生への教育効果の検討
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　寒河江　豊　昭　	
　　実施期間：平成26年10月₆日～平成28年₉月30日　
　　担当教員：寒河江豊昭、金光秀子、齋藤瑛介　
　　連携機関：山形県立病院栄養管理部門
　　　　　　　（中央病院、新庄病院、河北病院、こころの医療センター）
１．はじめに
　　県立施設としての両機関の役割を踏まえ、それぞれの機能及び人材等の連携を推進す
　ることにより、「食と栄養」を通じた県民の健康で豊かな暮らしの実現に向けて、本県の保健 
　医療の質の向上、人材の育成・資質向上等に貢献することを目的として、「山形県立米 
　沢栄養大学・山形県立病院栄養管理部門連携協議会」が発足して 2 年目を迎えた。　
　　本事業では、臨地実習・インターンシップ制度の導入、学生考案バランス・減塩 地産
　地消レシピ食の提供、県立病院統一の栄養指導資料の標準化及び情報発信、栄養サポー
　トチーム（ＮＳＴ）の評価指標の整理・解析等、の４つのワーキンググループが設置さ
　れ、以下の活動を行っている。　	
　（1）臨地実習・インターンシップ制度の導入の内容
　　　平成 29 年度、本学の臨床栄養学臨地実習に向け、県立４病院が、「山形版臨時実習
　　カリキュラム」・「インターンシップ」の試案を作成し、山形県版臨地実習カリキュラ
　　ムを 27 年度・28 年度の２年間にわたり、他大学の臨地実習で実施し、内容のブラッシュ
　　アップを行なった。以下に WG の報告書を示す。
　　①　平成28年度臨地実習受け入れ予定　
　　　中央 ･･･ 山形大学１名・尚絅学院大学 1 名　新庄 ･･･ 名寄市立大学１名　河北 ･･･
　　　北里大学保健衛生専門学院 1 名　平成28年度カリキュラムについて、特にリハビリ
　　　の関わり時間数を追加する。山形県版臨地実習カリキュラムは短大の校外実習カリ
　　　キュラムと違い、給食経営管理を含めた栄養管理に比重をおいた大学の臨地実習手
　　　引きに準じたものとして確立する。インターンシップ担当教授は臨地実習担当教授
　　　と別になる。
　　②　必要書類の整備
　　　　同意書については、大学の様式とする。
　　　事故発生マニュアルについては、緊急連絡体制を作成する。
　　　学生は患者と個人的に接しない。必ず実習担当と対応させる。食事調査は確認程度。
　　　事前検査（抗体等）については、大学側で今後入学時に予防接種等を検討していく。
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　　③　平成28年度「入院時食事療養制度」統一資料について
　　　嚥下調整食の学会基準を追記する。
　　　妊娠高血圧症候群の食塩相当量を₈ g に訂正する。
　　④　先進大学・先進病院視察について
　　　平成27年₇月₆ ・ ₇日 （月　火）三原病院（群馬県）千葉大学病院（千葉県）に
　　　てＮＣＰ（栄養ケアプラン）、病院の栄養管理について視察を行った。今後、大学
　　　と病院の連携事業を実施している施設の視察を行う。
　　【予定】
　　視察時期：₈月下旬または10月上旬
　　視 察 先：高知医療センターを希望
　　視察目的：高知大学との連携と臨地実習カリキュラム内容（インターシップ含む）
　　　　　　　高知医療センターの病棟業務の進め方
　　報 告 者：県立新庄病院　技師長　菅井郁子　　一部加筆
　　　
　　（2）学生考案バランス・減塩 地産地消レシピ食の提供の内容
　　　季節、地域性、特産をテーマとして、学生が考案した献立を₄県立病院で一斉に供
　　した。
　　　このＷＧの活動では、学生の作成した献立を県立病院栄養部門の管理栄養士が添削
　　し、選抜した献立の試作時に本学にて献立の評価をおこなった。
　　　①　第 1 回学生考案“バランス ･ 減塩 ･ 地産池消”秋メニュー提供
　　　　１　提供日：	平成27年₉月30日㈬　昼食
　　　　２　メニュー
紅花枝豆ごはん
県産豚の温しゃぶおろし
豆板醤ソース
里芋ごまみそ煮
もって菊の浸し ラフランス寒天
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学生試作 県立病院実施 
 
第1回 献立提供 山形新聞掲載 
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【第 1 回　メニュー提供　アンケート】
　　②　第 2 回学生考案“バランス ･ 減塩 ･ 地産池消”春メニュー提供
　　　１　提供日：	平成28年₃月₂日（水）昼食
　　　２　テーマ設定によるメニューの作成
　　　　・テーマ：山形　春の洋食レシピ
　　　　・栄養価：エネルギー 600kcal 以下、塩分₂g 以下
　　　　・内　容：主　　食・・・米飯 160g
　　　　　　　　　主菜₁品・・・地鶏肉　を使用した料理
　　　　　　　　　副菜₂品・・・うるい、きゃべつ、アスパラ菜、菜の花等
提供食数 4 病院 中　央 河　北 新　庄 こころ
春メニュー
提供食数
一般食 360 食
632 食
191 食   14 食   66 食   88 食
エネ食 108 食 　33 食   10 食   36 食   29 食
塩分食 101 食 　56 食     9 食   35 食     1 食
その他 　63 食   63 食
全提供食数 1038 食 466 食 105 食 286 食 181 食
春メニュー提供割合 60.9% 60.1% 31.4% 47.9% 100%
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試作献立 試作調理風景 
  
県立病院栄養管理部門説明会 第1回 春メニュー 
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　　③　第 3 回学生考案“バランス・減塩・地産池消”夏メニュー提供
　　　旬の地場野菜を使用した料理１　提供日：平成28年₈月₃日　昼食
　　　₁　テーマ：山形　夏のりきりレシピ
　　　₂　栄養価：エネルギー 600kcal 以下　塩分2g 以下
　　　₃　内　容：主食（米飯 160g）主菜１品　副菜₂品　　デザート１品
　　　＊するめいかと他海鮮・旬の地場野菜を使用した料理。
　　　＊山形の『だし』を、とりいれた料理　　　　　　　
　　　₄　メニュー作成時の留意点（学生）
　　　・温配膳、冷配膳が均等数となるように配慮する。・献立には材料の切り方、作り
　　　方も記載する。
  
 
県立病院栄養管理部門の方々から献立指導
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献立提供実施時の病棟訪問 県立こころの医療センター 
第 3 回　献立提供　山形新聞掲載
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　　④　「学生考案“バランス・減塩・地産地消”メニューの提供及び情報発信」事業に
　　　おける料理撮影研修会
　　　【目　的】
　　　　本年度、山形県立米沢栄養大学・山形県立病院栄養管理部門連携事業の「学生考
　　　案“バランス・減塩・地産地消”メニューの提供及び情報発信」事業において、学
　　　生考案のメニュー提供（₉月・₃月）及び提供メニューのパンフレットを作成する
　　　こととしている。一般写真とは異なる撮影技術が必要とされている料理撮影のコツ
　　　と、見やすいパンフレット作成のポイントについて学び、事業に活かすとともに、
　　　資質の向上を図る。
　　第₁回料理写真撮影研修会
　　₁　日　　時　平成27年 9 月19日（土）　 午前 9 時30分～午前11時30分
　　₂　場　　所　県立中央病院　2 階講堂
　　₃　研修内容　「学生考案“バランス・減塩・地産地消”メニューの提供及び情報発信」
　　　₁. おいしく見える料理撮影のコツと撮影実習
　　　₂. 見やすいパンフレット作成のポイント
　　　　《講師》　東北芸術工科大学工学部
　　　　　　　　グラフティックデザイン学科准教授　赤沼明男氏
　　第 ₂ 回料理写真撮影研修会
　　₁　日　　時　平成27年₉月19日（土）午前 9 時30分から午前11時30分まで
　　₂　会　　場　県立中央病院　講堂（山形市大字青柳 1800　電話 023-685-2626）
　　₃　研修内容
　　　（₁）「おいしく見える料理撮影のコツと撮影実習」について
　　　（₂）「見やすいパンフレット作成のポイント」について
　　₄　講　　師　　赤沼明男　先生
　　　（₃）県立病院統一の栄養指導資料の標準化及び情報発信
　　　　　本学の29年度臨床栄養学臨地実習時に、学生による集団栄養指導を実施する案
　　　　を作成中。
　　　（₄）栄養サポートチーム（ＮＳＴ）の評価指標の整理・解析等　	
　　　　　学生参加内容を検討中
